



AVALIAÇÃO DAS CARACTERISTICAS QUIMICAS DO MAMÃO FORMOSA EM 
DIFERENTES PROCESSAMENTOS 
 




Objetivo desse trabalho foi avaliar caracteristicas químicas de mamão 
formosa (Carica papaya L.) minimamente processados, utilizando dois tipos 
de corte. O mamão foi lavado, estereilizado, retirado a casca e cortado em 
tiras e cubos. Parte da amostra foi macerada para avaliação de graus brix, 
pH e acidez titulável. O restante da amostra foi colocado, em embalagem zip, 
foi determinado a massa, armazenado por 14 dias em temperatura constante 
de 0,9 ºC e avaliado novamente. O tipo de corte influenciou no grau brix, na 
acidez titulável e na relação solidos solúveis/acidez. Não foram observados 
diferenças no pH entre tipos de cortes (tiras e cubos). O corte em cubos 
apresentou maior grau brix, menor acidez titulável e maior relação sólidos 
solúveis/ acidez titulável. 




O mamão formosa (Carica papaya L.) é uma fruta perecível, 
classificado como um fruto climatérico com elevado teor de umidade, altas 
taxas respiratórias e facilmente danificável, devido a sua textura macia, o que 
reduz a sua vida útil na pós-colheita. Essas características geram 
desvantagens, isso por que resulta em perdas decorrentes da falta de 
comercialização ou de consumo do produto em tempo hábil (CHITARRA & 
CHITARRA, 2005). 
A um aumento na demanda por parte da população em consumir 
produtos in natura, por isso cada vez mais surgem no mercado os produtos 




valor agregado ao produto, onde este poderá ser consumido com facilidade 
nos mais diferentes ambientes e permitir um melhor aproveitamento final 
(TEIXEIRA et al., 2001). 
Para o consumo in natura do mamão Formosa são necessários corte e 
acondicionamento ao produto, no entanto o dano mecânico causado pelo 
corte ou descascamento, aumenta a taxa respiratória desses produtos em 
cerca de três a cinco vezes maiores que os não processados (CHITARRA, 1998), 
o que teoricamente acelera o processo de apodrecimento desse fruto. 
Assim a qualidade sensorial (aroma, cor e textura), químicas (acidez, 
açúcares e ácidos orgânicos) desse produto após os processos de cortes e 
condicionamento refrigerado, é essencial para uma boa comercialização e 
aceitação por parte dos consumidores. Esse trabalho teve o objetivo de 
avaliar propriedades químicas do mamão formosa utilizando-se dois tipos de 
corte (tiras e cubos) sob temperatura controlada. 
 
2 DESENVOLVIMENTO 
O trabalho foi realizado no laboratório da UNOESC São José do Cedro - 
SC, foram realizados os procedimentos para obtenção de dados da seguinte 
forma: O mamão formosa foi lavado em água corrente e estereilizados por 10 
minutos com hipoclorito de sódio a 2 %. Após o mamão formosa ser esterilizado 
foi retirado a casca e cortado em três partes para uma melhor 
homogeneização, foram retiradas as sementes e posteriormente foi realizado 
dois tipos de cotes sendo: Cubos e Tiras. Para determinação da acidez 
titulável, grau brix e acides potencial, foram triturados uma porção de polpa. 
Para acidez titulável, foram transferidos 10 mL para o bécker, realizando-se três 
repetições, em seguida transferiu-se para o Erlenmeyer, adicionando 90 mL de 
água destilada e cinco gotas de fenolftaleína, em seguida foi realizada a 
titulação com hidróxido de sódio 0,1 N até a viragem da cor, foi utilizado um 
refletômetro portátil para determinação do grau brix e a acides potencial, 
sendo realizada em peagâmetro. As outras amostras do mamão formosa 




em temperatura constante de 0,9 °C. Após esse período foram repetidos os 
processos anteriores. 
Para o grau brix (Gráfico 1) houve diferença entre os tipos de corte, 
sendo que houve  diferença para o tipo corte em relação grau brix, para o 
corte tipo cubos variou -1,7 %, para corte tipo tiras -4 %  de brix em relação ao 
padrão  colheita.Os teores de solidos soluveis totais estão dentre dos valores 
encontrados por Xavier (2007), variando de 9,16 ºBrix a 10 ºBrix. Porém os 
valores  teores de brix sofreram decresimo em relação ao padrão colheita 
diferentemente do que encontraram Souza et al. (2005) que ao avaliar 
conservação de  mamão formosa minimamente processado os teores grau 
brix apresentaram apresentaram tendência de aumento, isso pode ser 
justificado Chitarra (1999) que explica que frutos minimamente processados 
são fisicamente injuriados nas etapas descamento e corte promovendo 
aumento metabolismo e taxa respiratória, segundo Lidster (1980), a perda 
solidos solúveis está relacionada com taxa respiratória, já que estes são 
utilizados como substratos respiração. 
Acidez titulável (Gráfico 2) variou conforme o tipo de corte enquanto 
para corte tiras houve aumento da acidez titulavel 23% , para corte cubos  
diminuição 12% em relacão padrão colheita, esses comportamento valores  
também foi observado Souza et al. (2005) que ao avaliar conservação de  
mamão formosa minimamente processado, acréscimo no produto cortado 
em fatias e decréscimo  em metades. Segundo Draetta et al. (1975) e Oliveira 
Júnior et al.(2000) acréscimo na acidez observado pode ser devido ao efeito 
do número maior de cortes nas fatias do que nas metades, o que levou a um 
contato maior enzima-substrato e consequente liberação de ácido 
galacturônico. 
O pH (gráfico 3) não apresentou variação conforme tipo de corte, 
porém houve decrésimo em relação ao pH da colheita, esse decréscimo 
também foi relatado Ferreira (2010), esse decrésimo pode ser ser explicado 
segundo Carvalho (1998) ocorrido pelo aumento da taxa respiratória 




No ratio, relação sólidos solúveis/acidez titulável (Gráfico 4) houve 
variação conforme o tipo de corte, para tiras houve diminuição 20,22 %, 
aumento para corte tipo cubos 4,56 % em relação a colheita, aumento na 
relação sólidos solúveis Também foi constato por Goulart (2015), devido a 
perda acidez durante armazenamento. A diminuição da relação sólidos 
solúveis/ acidez titulável para corte tipo tiras pode ser explicado por  Durigan 
et al.(2001)pela  redução do conteúdo  sólidos solúveis totais em frutos 





O tipo de corte influenciou no grau brix, na acidez titulável e na relação 
solidos solúveis/acidez não deferindo para pH entre tipos de cortes(tiras e 
cubos), corte em cubos apresentando maior grau brix, menor acidez titulável 
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Gráfico 1- Sólidos solúveis total (grau brix) de mamão formosa submetido a  diferentes tipos de 
cortes armazenado sob temperatura controlada. São José do cedro, 2018. 
 
Fonte:  Os autores (2018). 
 
Gráfico 2- Acidez titulável (gramas de ácido x / 100 mL/amostra) de mamão formosa 
submetido a  diferentes tipos de cortes armazenado sob temperatura controlada. São José 
do cedro, 2018. 
 


































































Gráfico 3- pH de mamão formosa submetido a  diferentes tipos de cortes armazenado sob 
temperatura controlada. São José do cedro, 2018. 
 
Fonte: Os autores (2018) 
 
Gráfico 4- Ratio ( Sólidos solúveis totais/ acidez titulável)de mamão formosa submetido a  
diferentes tipos de cortes armazenado sob temperatura controlada. São José do cedro, 2018.  
 
Fonte: Os autores (2018) 
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